
La Carte

Le cochon d’Ausson Prix sur l’ardoise selon la recette du moment

Entrées

Plats

Truite fumée aux herbes

16€

Truite marinée façon gravlax, fumée à froid, sauce aux herbes, blinis et beurre aux aromates

Viande de porc et d’agneau avec épinards et/ou blettes, sauce aigre douce,
petites crudités.

15€

Oeufs cocotte au chèvre du pays et ses mouillettes
crème au fromage de chèvre et oignons confits, accompagnés de pain grillé.

10€

Caillette d’agneau, recette de famille

19€Gratin de ravioles du Dauphiné 
Ravioles du Dauphiné, préparations du moment sur l’ardoise

Les Viandes:
Retrouvez les recettes du moment sur l’ardoise :
inspirations du chef, produits frais et locaux.

L'agneau du Diois Prix sur l’ardoise selon la recette du moment

25€La truite du vivier
Truite d'Archiane pêchée à la demande dans le vivier, préparation au choix:

Aux amandes: grillée au beurre, amandes effilées grillées
La traditionnelle truite au bleu: cuisson dans un court bouillon vinaigré,
accompagnée d’un sabayon à la Clairette de Die.

Meunière: grillée au beurre, persil et citron

Plat végétarien
Plat du moment à la demande

19€



Pour finir...

Digestifs
chartreuse verte ou jaune 
Génépi 
Coiron jaune
Get 27
Limoncello
Cognac
Armagnac 
Eau de vie 

9€
9€
8€
6€

11€
6€

8€
11€

(poire, framboise, mirabelle)

9€

10€

16€

16€

Rhum:
Don papa “Baroko”
Plantation “original dark”
Whisky:
Craigelachie single malt 17 ans
Bourbon Duke 5 ans

Cafés spéciaux
Irish Coffee: café chaud, whisky, crème fouettée
Caribbean Coffee: café chaud, rhum ambré, crème fouettée
French Coffee: café chaud, cognac, crème fouettée

10€

Boissons chaudes
Café expresso ou allongé

Capuccino ou Machiatto

Thé bio

Infusion maison
Plantes du jardin séchées par nos soins :
verveine, tilleul, menthe. Infusions maison.

2€

4€
2.5€
2.5€

Entremet aux noix

Crumble aux pommes

gâteau aux noix, compotée de fruit et ganache montée à la vanille.

Pommes cuites au beurre, crumble aux amandes et épices, boule de glace maison.

Assiette de fromages
assortiment de fromages régionaux, avec fruits secs et confiture.

Faisselle au miel et gourmandise 
faisselle au lait de vache, miel di Diois et biscuit gourmand

10€

9€

10€

7€

Desserts
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